Lachspralinen Passion mariniert
dg: sg

Anstelle Zitrone, Passionsfruchtsaft verwenden.
Fir 6 bis 12 Personen

250 g frisches Lachsfilet, ohne Haut

1TL (0.4 g) Trockenbliiten

8 Shisoblatter (moéglichst grosser Durchmesser 8 cm)
2 g Fleur de sel de Guérande

3 g Zucker

1 TL Olivendl

8 Passionsfriichte

Lachsfilet mit Shisoblatter, Fleur de sel und Zucker bestreuen und
gut anpressen.

In Klarsichtfolie in einer flachen Schale GUber Nacht im Kiihlschrank (4
Grad) marinieren lassen. Wie Graved Lachs.

Lachs in1cm Tranchen, dann in Wirfel (Pralinen) schneiden, wenig
Olivendl dariber geben.

Passionsfrichte halbieren und entsaften.

Passionsfruchtsaft auf Lachs trépfeln, Fleur de sel darliber streuen
und mit Bllten garnieren.



